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くの諸性質をくわ しく調べるとともに, 魚肉から練り製品を製造する際のす り身のゲル化すなわち足形成
との関連において比較考察 し, 原料学的特性を明らかにしている｡
著者はまず魚肉ミオシン区たんば くの抽出条件とその組成 との関係を検討して, 中性付近の pH域でア
クトミオシンがもっとも抽出されやすいことを兄いだ し, かまぼこの足形成はこの pH域でもっとも起こ
りやすいという従来の知識がアク トミオシンの溶出性に基づ くものであることを確かめた｡
さらに各種魚肉から食塩溶液を用いて抽出した ミオシン区たんば くの組成を塩析分析 し, その図形を比
較 して, ボラ, ウダイ, ホシザメなどいわゆる坐りやすい肉質の魚種は, オコゼ, ホウボウ, カナガシラ
など坐りにくい肉質の魚種よりもアク トミオシンが溶出されやすいことを認めた｡
さらに各種魚肉から抽出したアク トミオシンの固有粘度が魚体処理の条件によりどのように変化するか
を測定 して,魚体を冷凍貯蔵する際に起こるその粘度低下が, ムシガ レイ, マエソ, イシモチなどかまぼこ
の足を落としやすい魚種では速 く, ホシザメ, ブリ, コノシロなど足を落としにくい魚種ではおそいこと
を証明し, 冷凍車におけるアク トミオシンの粘度低下が足形成能低下の一つの要因であろうと推察 した｡
なおアク トミオシンを各種温度で加熱 したときの固有粘度の変化を測定 して, 急激な粘度低下をひき起
こす温度が魚種によって異なることを示 した｡ すなわちニギス, タラ, ヤナギムシガレイなどでは 25oC ,





そのほか新鮮魚肉から抽出したアクトミオシンの塩溶域 (イオン強度 0.25-0.30), 塩析城 (硫女飽和
度 26-34%), 固有粘度 (pH6.8,10oCにおいて2.0-2.5), および電気泳動易動度 (-2.5- -3.5×10糾5
cm2/sec.Ⅴ) などの物理化学的性質は魚種問に大きな差がないことを示 した｡
論 文 審 査 の 結 果 の 要 旨
水産食品とくに練り製品の品質は原料魚の種類, 鮮度, 貯蔵条件などによって大きく左右されるので,
魚肉を合理的に利用するためにはその原料学的性質をつまびらかにしておかねばならない｡ このような観
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